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  ﭼﻜﻴﺪه 
در ﺑﺪن اﻳﻦ اﻣﺮ . ﻣﻲ ﮔﺮدد روﻏﻦﺳﺒﺐ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰاﺳﻴﻮن روﻏﻦ ﺳﺮخ ﻛﺮدن زﻳﺎد : ﻣﻘﺪﻣﻪ
. اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ، آﺗﺮواﺳﻜﻠﺮوز، ﭘﻴﺮي و ﻧﻈﺎﻳﺮ آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ي ﻫﺎياز ﻋﻠﻞ ﺳﺮﻃﺎن، ﺑﻴﻤﺎراﻳﺠﺎد ﻧﻤﻮده و رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد 
ﻫﺎي ﺷﻬﺮ ﻲﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻨﻬﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷاﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﻫﺪف 
 .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 0931ﮔﺮﮔﺎن در ﺳﺎل 
ﻫﺎي ﺷﻬﺮ ﮔﺮﮔﺎن  ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲدر اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻮﺻﻴﻔﻲ ﻣﻘﻄﻌﻲ از ﺗﻤﺎم : روش ﺑﺮرﺳﻲ
 394ﺳﺎﻋﺎﺗﻲ ﻛﻪ روﻏﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺣﺮارت را دﻳﺪه ﺑﻮد ﻣﻄﺎﺑﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره ﺑﻪ روش ﺳﺮﺷﻤﺎري در ( ﻣﻮرد 421)
ﭘﺲ از اﻧﺘﻘﺎل ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﺪد  .ﺷﺪﺘﻲ اﻳﺮان ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﻣﺆ
و آزﻣﻮن ﺗﻲ  SSPSوﺳﻴﻠﻪ ﻧﺮم اﻓﺰار آﻣﺎري ﻪ ﺑ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ آﻧﺎﻟﻴﺮ ﺷﺪه و 9714ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره 
  .ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺷﺪ ﺟﻔﺘﻲ
ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف %( 44)ﻧﻤﻮﻧﻪ  91ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف و %( 65)ﻧﻤﻮﻧﻪ  42ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ،  34از : ﻫﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ
ﻗﺎﺑﻞ %( 04)ﻧﻤﻮﻧﻪ  6ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي،  51از ﻣﺠﻤﻮع (. =p0/510)ﺑﻮدﻧﺪ
و ﻫﺎ ﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ا 66از ﻣﺠﻤﻮع  .(=p0/120)ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ %( 06)ﻧﻤﻮﻧﻪ  9ﻣﺼﺮف و 
 ﺗﻔﺎوت (. =p0/000)ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ%( 28)ﻧﻤﻮﻧﻪ  45ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف و %( 81)ﻧﻤﻮﻧﻪ  21ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎ، 
  .(=p0/000)ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف و ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف در ﻫﺮ ﺳﻪ ﺻﻨﻒ وﺟﻮد داﺷﺖ
ﻗﻨﺎدﻳﻬﺎ، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ  :ﮔﻴﺮي ﻧﺘﻴﺠﻪ
ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ  از اﻳﻦ رو. اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻴﻬﺎ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎي ﺷﻬﺮ ﮔﺮﮔﺎن ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﺳﺖ ،ﻣﺮﻛﺰي
ﻛﺎرﮔﻴﺮي روش ﻫﺎي ﺻﺤﻴﺢ ﻃﺒﺦ و ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻪ اﺟﺮاي ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻫﺎي آﻣﻮزﺷﻲ در ﻣﻮرد ﺗﻐﺬﻳﻪ و ﺑ
  .ﺑﺎﺷﺪﺿﺮوري اﻳﻦ ﻣﺮاﻛﺰ  ﻛﺎرﻛﻨﺎانﺑﺮاي 
  ، ﻗﻨﺎديﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، روﻏﻦ، رﺳﺘﻮران، ﻓﺴﺖ ﻓﻮد: واژه ﻫﺎي ﻛﻠﻴﺪي
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   ...ﻫﺎي ﺷﻬﺮﻓﺮوﺷﻲﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻨﻬﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و اﻏﺬﻳﻪ 
 
  
  ﻣﻘﺪﻣﻪ 
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻬﻢ اﻳﺠﺎد آﻟﻮدﮔﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻮاﻣﻞ 
درﺻﺪ  07ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً  ﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﻛﻪﺑ اﺳﺖ،ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ 
اﻧﺴﺎن ﺳﺮاﻳﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  ﻪﻫﺎي ﻋﻔﻮﻧﻲ از ﻃﺮﻳﻖ ﻏﺬاي ﻧﺎﺳﺎﻟﻢ ﺑ ﺑﻴﻤﺎري
ﻧﻮع ﺑﻴﻤﺎري وﻳﺮوﺳﻲ، اﻧﮕﻠﻲ، ﻗﺎرﭼﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ از  054و ﺑﻴﺶ از 
                رﻧﺪ ﺑﻪ اﻧﺴﺎن ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺣﻴﻮاﻧﻲ دا ﺄﻃﺮﻳﻖ ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﻨﺸ
  .(1،2)دﺷﻮﻣﻲ 
ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و روﻏﻦ ﻫﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻛﻴﻔﻴﺖ 
ﻧﻈﺮ از ﻣﻨﺒﻊ، ﻣﻘﺪار و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﭼﺮﺑﻲ  ﺻﺮف. دارﻧﺪﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻏﺬاﻫﺎ 
ﻴﻪ ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻏﺬاﻳﻲ، ﭘﺎﻳﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ و روﻏﻦ  در ﻳﻚ ﻣﺎده
ﺳﺮخ (. 3)ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ﺑﻪ ﺳﺰاﻳﻲو ﻓﺮآوري ﻏﺬاﻫﺎ از اﻫﻤﻴﺖ 
ﻗﺪﻳﻤﻲ و ﭘﺮﻃﺮﻓﺪار ﻛﺮدن زﻳﺎد ﻏﺬاﻫﺎ ﺑﺎ روﻏﻦ ﻳﻜﻲ از روش ﻫﺎي 
ﺗﺠﺎرت ﺎدي ﺳﻬﻢ ﺑﺰرﮔﻲ در ﺳﺖ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼآﻣﺎده ﺳﺎزي ﻏﺬا
  .(4)ددﻧﻴﺎ دار
ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﻣﻄﻠﻮب  ﺑﻪ ﺳﺒﺐ دارا ﺑﻮدنﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه 
از ﻓﺮاﻳﻨﺪي ﻛﻪ  ﺴﺖﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻋﺒﺎرﺗ. ﻣﺸﺘﺮي ﭘﺴﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺗﺮد
آن ﻏﺬا در داﺧﻞ روﻏﻦ داغ در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﻫﻮا و درﺟﻪ ﺣﺮارت  ﻃﻲ
روﻏﻦ در ﻧﺘﻴﺠﻪ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻓﺮو ﺑﺮده ﻣﻲ ﺷﻮد 091ﺗﺎ  051
و  ﻛﺮده ﻳﻚ ﻣﺤﻴﻂ اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت ﻋﻤﻞ ﻋﻨﻮانﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺑﻪ 
  (.5)ﺪي ﺳﺮخ ﺷﺪه اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﺮ و ﻃﻌﻢ ﻏﺬاﻫﺎﻴﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﺗﻐ
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻣﻄﻠﻮب ﻳﺎ ﻧﺎ  ، ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪﺳﺮخ ﻛﺮدن زﻳﺎد
اي ﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ  ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ رﻧﮓ ﺑﺎﻓﺖ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ
ﻴﻮن ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰاﺳ. ﺪﻣﻲ دﻫﺷﺪه را ﺗﻐﻴﻴﺮ 
ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ  ﻛﻪ ﺑﻮده واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ راﻳﺞﺟﻤﻠﻪ روﻏﻦ ﻫﺎ از 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﺮار و ﻏﻴﺮ  ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ و رخ دادهﺳﺮخ ﻛﺮدن 
اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع روﻏﻦ . ﻓﺮار ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
را  و ﻣﻴﺰان وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ، رﻧﮓ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آن داده را ﻛﺎﻫﺶ
  (.5)ﺪاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫ
 ﻃﻮر ﺑﻪ و اﺳﺖ ﭼﺮب ﻣﻮاد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اوﻟﻴﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
 ﻫﺎ روﻏﻦ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻫﺎ روﻏﻦ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻲ درﺟﻪ ﻛﻪ ﻗﺪر ﻫﺮ ﻛﻠﻲ
 ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ دارا اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺮاي ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻫﺎ آﻣﺎدﮔﻲ ﭼﺮﺑﻲ و
اﻳﻦ . در ﺑﺪن اﻳﺠﺎد رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ.
 ﺳﺒﺐﺑﻠﻜﻪ  ﺷﻮد،ﻫﺎ ﻣﻲ ﻓﺴﺎد ﻏﺬا ﺳﺒﺐرادﻳﻜﺎﻟﻬﺎي آزاد ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ 
و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻋﻠﺘﻲ ﺑﺮاي ﺳﺮﻃﺎن،  ﻣﻲ ﺷﻮدآﺳﻴﺐ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﺑﺪن ﻧﻴﺰ 
  (.6)ﺑﻴﻤﺎران اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ، آﺗﺮواﺳﻜﻠﺮوز، ﭘﻴﺮي و ﻧﻈﺎﻳﺮ آن ﺑﺎﺷﺪ
ﺳﺒﺐ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﻳﻦ ﻣﻮاد ، ﺳﺮخ ﻛﺮدنﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﻃﻲ اﺳﺘﻔﺎده از 
ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ را ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﺪ 
        ﻣﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن را ﺑﺎ ﺧﻄﺮات زﻳﺎدي ﻣﻮاﺟﻪ ﺑﻠﻜﻪ ﺳﻼ
دﻓﻌﺎت اﺳﺘﻔﺎده از زﻣﺎن ﺣﺮارت دادن و ﺗﻌﺪاد  ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ .ﻣﻲ ﺳﺎزد
و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ  واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲﻣﻴﺰان وﻗﻮع اﻳﻦ  ،روﻏﻦ
  (.7)ﻳﺎﺑﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي 
ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ روﻏﻦ ﺳﺒﺐ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و . ﺑﺎﺷﺪ د در آن ﻣﻲﻣﻮﺟﻮ
ﻫﺎ و دﻳﮕﺮ ﻣﻮاد  وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻋﻄﺮ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺟﺰﻳﻲ ﻳﺎ ﻛﺎﻣﻞ
ﻣﻐﺬي از ﻃﺮﻳﻖ واﺳﻄﻪ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و . ﻣﻲ ﺷﻮد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن
در ﻏﺬا  ﻣﻬﻤﻲ ﻲﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻫﺎ واﻛﻨﺶ داده و ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
   .اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
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 ﻣﺆﺛﺮو ﺗﺴﺮﻳﻊ ﺗﻨﺪي روﻏﻦ  اﻳﺠﺎدﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ در 
، ﻧﻮر، آﻟﻮدﮔﻲ ﻴﺖﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﺣﺮارت، ﻣﻴﺰان ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋ
 ا،وﺳﻴﻠﻪ ﻓﻠﺰات و ﻫﻮﻪ ﻣﺎده ﭼﺮب ﺑﺎ ﻣﺎده ﭼﺮب ﺗﻨﺪ ﺷﺪه، آﻟﻮدﮔﻲ ﺑ
ع ، اﺷﺒﺎﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻧﻈﻴﺮﻲ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔ
ﻛﺮدن روﻏﻦ و ﻛﺎﻫﺶ دﻣﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ را ﻛﺎﻫﺶ 
زاده ﺻﻔﺎري و ﻫﻤﻜﺎران در ﺑﺮرﺳﻲ  در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻫﺎدي(.8،9)دﻫﺪ
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ و ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ ارﺳﺎﻟﻲ ﺑﻪ 
 48آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﺎن ﻗﺰوﻳﻦ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ در ﺳﺎل 
 68در ﺳﺎل  ،(درﺻﺪ9/75) 58در ﺳﺎل  ،(در ﺻﺪ92/94)
از روﻏﻦ ﻫﺎ از ﻧﻈﺮ  (درﺻﺪ92/94) 78و در ﺳﺎل ( درﺻﺪ11/68)
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ (. 01)ﻧﺪﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺧﺎرج از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮد
ﭘﻮر ﻣﺤﻤﺪي و ﻫﻤﻜﺎران ﺑﺎ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻦ ﻫﺎي 
ﻣﺼﺮﻓﻲ در رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﻓﺮوﺷﻲ ﻫﺎي ﺷﻬﺮ ﻳﺎﺳﻮج در ﺳﺎل 
درﺻﺪ از روﻏﻨﻬﺎي  05اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﺣﺪاﻗﻞ  5831
درﺻﺪ در ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﻓﺮوﺷﻴﻬﺎ از  07ﻣﺼﺮﻓﻲ در رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و ﺣﺪاﻗﻞ
ﻧﻈﺮ ﺿﻮاﺑﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﻮده، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﺪد 
 79/3درﺻﺪ روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ در رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و  85/3ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 
ﺠﺎز درﺻﺪ روﻏﻨﻬﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﻓﺮوﺷﻴﻬﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و (. 11)ﺑﻮده اﺳﺖ
ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺳﺒﻚ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﺮدم ﺟﺎﻣﻌﻪ ﻛﻪ اﻣﺮوزه از ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده و 
ﻏﺬاﻫﺎي رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎﻫﺪف ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻨﻬﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻗﻨﺎدي 
 .ﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ ﻫﺎي ﺷﻬﺮ ﮔﺮﮔﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪﻫﺎ، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و اﻏ
  
  روش ﺑﺮرﺳﻲ
ﺑﺮاي اﺟﺮاي  .اﺳﺖﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻳﻚ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻮﺻﻴﻔﻲ ﻣﻘﻄﻌﻲ 
 ،، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎآﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰياز ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ،  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﺑﻪ روش و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎي ﺷﻬﺮ ﮔﺮﮔﺎن ﻫﺎ اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ 
 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ. ﺳﺮﺷﻤﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻴﺮي ﺷﺪ
اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻛﺸﻮر اﻧﺠﺎم  ﻣﺆﺳﺴﻪ 394ﺷﻤﺎره 
در اﻳﻦ روش ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻴﺮي ﺟﻨﺲ وﺳﺎﻳﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري و (. 21)ﺷﺪ
ﺪ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮ روي ﺑﺎﺷﻇﺮوف ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎﻳﺪ از ﻣﻮادي 
و واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ را ﺗﺴﺮﻳﻊ  اﺛﺮ ﮔﺬار ﻧﺒﻮدهﭼﺮﺑﻲ 
. ﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪدرﺟﻪ ﺳﺎ 51ﺗﺎ  5ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي .ﻧﻨﻤﺎﻳﻨﺪ
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري از ﻇﺮوف ﺷﻴﺸﻪ اي ﻧﺸﻜﻦ 
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و در ﺣﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري از ﭘﺎك ﺑﻮدن ﻇﺮوف و ﻋﺎري 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از روﻏﻦ (. 21)ﺑﻮدن آﻧﻬﺎ از ﮔﺮد و ﻏﺒﺎر اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ
ﺳﺎﻧﺪوﻳﺞ ﻓﺮوﺷﻲ،  ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ در ﻛﺎرﮔﺎﻫﻬﺎي ﻗﻨﺎدي، اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ،
ﺮﺳﺘﺎن ﮔﺮﮔﺎن در ﺳﺎل رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎي ﺷﻬ ﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي وآﺷﭙﺰﺧ
ﻫﺎ ﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻴﻬﺎ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽ. ﺘﻪ ﺷﺪﺑﺮداﺷ 0931
. ﺷﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻣﻌﻤﻮﻻً ،در زﻣﺎن اوج ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﻬﺎ
در رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ، آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي و ﻗﻨﺎدﻳﻬﺎ ﺑﻌﺪازﻇﻬﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮاﺳﺎس ادر اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﺪد ﭘﺮ. ﺑﺮداري اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻛﺸﻮر  ﻣﺆﺳﺴﻪ 9714اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره 
 ﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ روش ﻳﺪوﻣﺘﺮي و ﺗﻌﻴﻴﻦااﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮ اﺳﺎس .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
ﻛﺴﻴﺪ ﻣﻌﻤﻮﻻً اﻋﺪد ﭘﺮ. ﺑﺎﺷﺪ ﻄﻪ ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ ﺑﻪ روش ﭼﺸﻤﻲ ﻣﻲﻧﻘ
ﻛﺴﻴﺪ در ﻫﺰار ﮔﺮم روﻏﻦ ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﺷﻮد اﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﭘﺮ
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ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ  5ﻛﺴﻴﺪ او ﻣﻄﺎﺑﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﻣﻴﺰان ﻣﺠﺎز ﻋﺪد ﭘﺮ
  .(31)واﻻن ﺑﺮﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 ﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻮد ﻛﻪ ﭘﻨﺞ ﮔﺮم روﻏﻦاروش اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮ
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ  03ﻣﺎﻳﻊ را در ارﻟﻦ وزن ﻛﺮده، 
ﺑﻪ اﻳﻦ . دﻮﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻪ آن اﻓﺰوده و ﻫﻢ زده ﺗﺎ روﻏﻦ در آن ﺣﻞ ﺷ
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻳﺪﻳﺪ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ اﺷﺒﺎع ﺷﺪه اﻓﺰوده و ﭘﺲ  0/5ﻣﺤﻠﻮل، 
ﻣﺤﻠﻮل را ﺑﻪ . ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 03دﻗﻴﻘﻪ،  1از 
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻛﺮده ﭘﺲ از آﻧﻜﻪ  0/10ﺪﻳﻢ آراﻣﻲ ﺑﺎ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳ
% 1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ  0/5رﻧﮓ زرد آن از ﺑﻴﻦ رﻓﺖ، ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً 
. ﺘﺮاﺳﻴﻮن را اداﻣﻪ داده ﺗﺎ رﻧﮓ آﺑﻲ آن از ﺑﻴﻦ رﻓﺖﻴﺑﻪ آن اﻓﺰوده و ﺗ
، ﻣﺤﻠﻮل را ﺑﺸﺪت ﺗﻜﺎن داده ﺗﺎ ﻳﺪ از ﻻﻳﻪ ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﻃﻲ
ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن در  ﺑﺮﺣﺴﺐ)ﻛﺴﻴﺪ اﺳﭙﺲ ﻋﺪد ﭘﺮ. آزاد ﺷﻮد
  :ﺑﺼﻮرت زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ( ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم
  
×0001
 ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪൈﻣﺼﺮﻓﻲ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺣﺠﻢ
  ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ =  ﺣﺠﻢ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﺎ  31ﻧﺴﺨﻪ  SSPSآﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار
  .اﺳﺘﻔﺎده ازآزﻣﻮﻧﻬﺎي ﺗﻲ ﺗﺴﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
  ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
ﻗﺎﺑﻞ %( 65)ﻧﻤﻮﻧﻪ  42ﻫﺎ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻗﻨﺎدي  34از ﻣﺠﻤﻮع 
ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺪد . ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ%( 44)ﻧﻤﻮﻧﻪ  91ﻣﺼﺮف و 
و ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮاي  1ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻗﻨﺎدي 
ﺗﻮزﻳﻊ ﻓﺮاواﻧﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  1ﺟﺪول . ﺑﻮد 81ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻗﻨﺎدي 
ي در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ( ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم)
  .را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﮔﺮﮔﺎن 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي، 51از ﻣﺠﻤﻮع 
ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف %( 06)ﻧﻤﻮﻧﻪ  9 و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف%( 04) ﻧﻤﻮﻧﻪ 6
ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و . ﺑﻮدﻧﺪ
  . ﺑﻮد 94و ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  1آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي 
  
، اﻏﺬﻳﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ آﺷﭙﺰ ﺧﺎﻧﻪ ﻣﺮﻛﺰي ورﺳﺘﻮران، در ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ( ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم)ﺗﻮزﻳﻊ ﻓﺮاواﻧﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  :1ﺟﺪول 
  ﻓﺮوﺷﻲ و ﺳﺎﻧﺪﻳﭽﻲ ﻫﺎ و ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ
  
ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ   ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ ﻗﻨﺎدي
  وﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ
ﻦ آﺷﭙﺰ ﺧﺎﻧﻪ ﻣﺮﻛﺰيﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏ
 ورﺳﺘﻮران
 ﻓﺮاواﻧﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ
   (درﺻﺪ)ﺗﻌﺪاد   (درﺻﺪ)ﺗﻌﺪاد   (درﺻﺪ)ﺗﻌﺪاد 
 1 -5 %(04) 6  %(81)  21  %(65)  42
 5 -7 %(7)  1 %(9)  6  % (9)   4
 7 -02 %(33)  5  %(33)  22  %(53)  51
 02 -06 %(02) 3  %(04)  62  % ( 0)  0
 ﺟﻤﻊ ﻛﻞ 51  66  34
 ﻣﻴﺰان ﻏﻴﺮ ﻣﺠﺎز %(06)  9  %(28)  45  %(44)  91
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    ﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﭘﮋوﻫﺸﻲ داﻧﺸﻜﺪه ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻳﺰدﻣﺠﻠ 
 
  
  ﻫﺎ ﻗﻨﺎدي، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ، آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي، اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻴﻬﺎ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ  :2ﺟﺪول 
  
  
  
  
  
ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ )ﺗﻮزﻳﻊ ﻓﺮاواﻧﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  2در ﺟﺪول 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ( واﻻن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم
ﻧﻤﻮﻧﻪ  66از ﻣﺠﻤﻮع . ﻣﺮﻛﺰي ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﮔﺮﮔﺎن اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻗﺎﺑﻞ %( 81)ﻧﻤﻮﻧﻪ  21و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎ،  ﻫﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ
ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺪد . ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ %( 28)ﻧﻤﻮﻧﻪ  45و  ﻣﺼﺮف
ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎ و ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ 
آﻣﺪه  1اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺢ در ﺟﺪول . ﺑﻮد ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻗﻨﺎدي ﻫﺎ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
  .اﺳﺖ
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻦ 
ﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ، رﺳﺘﻮراﻧﻬ9/47 ±3/12ﻗﻨﺎدي ي ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده
ﻫﺎ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎ  و اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻲ 71/48 ±31/25ﻣﺮﻛﺰي
  .آﻣﺪه اﺳﺖ 2ﺑﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول  32/70 ±31/58
  ﮔﻴﺮي ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﻴﺠﻪ
 ﻏﺬاﻫﺎي از اﺳﺘﻔﺎده ،زﻧﺪﮔﻲ درﺳﺖﻫﺎي ﻧﺎ ﺷﻴﻮه از ﻳﻜﻲ
 ﺧﺎﻧﻪ از ﺧﺎرج ﻫﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﻣﻌﻤﻮﻻًدر ﻛﻪ اﺳﺖ اي آﻣﺎده
 و ﻧﺎﺳﺎﻟﻢ ﺷﺪه، ﺳﺮخ ﺻﻮرت ﺑﻪ و اﻏﻠﺐ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ ﺗﻬﻴﻪ
 اﻳﺠﺎد در ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻋﻮاﻣﻞ ﻛﻠﻲ ﻃﻮرﻪ ﺑ .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﭼﺮب ﭘﺮ
 ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ. ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﻣﺆﺛﺮ روﻏﻦ ﺗﻨﺪي ﺗﺴﺮﻳﻊ و
 ﺑﺎ ﭼﺮب ﻣﺎده ، ﻧﻮر، آﻟﻮدﮔﻲﻴﺖاﺷﺒﺎﻋ ﻏﻴﺮ از ﺣﺮارت، ﻣﻴﺰان
  .ﻓﻠﺰات و ﻫﻮا ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺷﺪه، آﻟﻮدﮔﻲ ﺗﻨﺪ ﭼﺮب ﻣﺎده
ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ 
ﻗﻨﺎدي، رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي، اﻏﺬﻳﻪ ﻓﺮوﺷﻴﻬﺎ و 
. ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎ ي ﺷﻬﺮ ﮔﺮﮔﺎن ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﻮده اﺳﺖ
درﺻﺪ  79/3درﺻﺪ رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و  85/3در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻳﺎد ﺷﺪه، 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ  .ﺑﺎﻻﺗﺮاز ﺣﺪ ﻣﺠﺎز داﺷﺘﻨﺪ يﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
و در ﻛﺎﺷﺎن ( 41)ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻋﺎﺻﻤﻲ
در اﻳﻦ . داﺷﺖ ﻄﺎﺑﻘﺖﻣ يدر ﺷﻬﺮ ﻳﺎﺳﻮج ﺗﺎ ﺣﺪود (11)ﭘﻮرﻣﺤﻤﺪي
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زوﻟﺒﻴﺎ و ﺑﺎﻣﻴﻪ ﻫﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ و ﻣﺸﺎﺑﻪ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺪ درﺻ 13/6ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ . ﺑﻮدﻗﻨﺎدي ﻫﺎي ﺷﻬﺮ ﮔﺮﮔﺎن 
ﺑﺎﻻﺗﺮاز  يدرﺻﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي زوﻟﺒﻴﺎ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 98/5ﻫﺎي ﺑﺎﻣﻴﻪ و 
ﺑﺮﺧﻲ ﺿﻮاﺑﻂ  ،ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ. ﺣﺪ ﻣﺠﺎز داﺷﺘﻨﺪ
ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﺣﻴﻦ اﻧﺠﺎم ﻛﺎر در اﻳﻦ 
اﻣﺎﻛﻦ رﻋﺎﻳﺖ ﻧﻤﻲ ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺮ ﺧﻼف ﻗﻮاﻧﻴﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﻮاد ﺧﻮراﻛﻲ 
ﭘﺨﺖ در ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ و ﺷﻌﻠﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ از ﺟﻤﻠﻪ . اﺳﺖو آﺷﺎﻣﻴﺪﻧﻲ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ درﺻﺪ . ﻣﻮارد ﻣﺪاﺧﻠﻪ ﻛﻨﻨﺪه در اﻳﺠﺎد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺎﻻي آﻟﻮدﮔﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ درﻫﺮ ﺳﻪ 
  DS ±naeM  DS ±naeM DS ±naeM  ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  ﻓﺮوﺷﻴﻬﺎ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭽﻲ ﻫﺎاﻏﺬﻳﻪ   رﺳﺘﻮراﻧﻬﺎ و آﺷﭙﺰﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي  ﻗﻨﺎدي  ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﺼﺮف
  2/15 ±1/32  2/37 ±0/99  2/77 ±1/52  ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف
  32/70 ±31/58  71/48±31/25 9/47±3/12  ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف
  0/1000 0/10 0/1000  (tset -t)ﻧﺘﻴﺠﻪ آزﻣﻮن 
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 ﻪﻳﺬﻏا و ﺎﻬﻧارﻮﺘﺳر ،ﺎﻫ يدﺎﻨﻗ ﻲﻓﺮﺼﻣ يﺎﻬﻨﻏور رد ﺪﻴﺴﻛاﺮﭘ دﺪﻋ ﻦﻴﻴﻌﺗﻲﺷوﺮﻓﺮﻬﺷ يﺎﻫ...   
 
  
 ﺪﻫد ﻲﻣ نﺎﺸﻧ ﻒﻨﺻنﺎﻨﻛرﺎﻛ  ﺢﻴﺤﺻ يﺎﻬﺷور يﺮﻴﮔ رﺎﻛ ﻪﺑ ﺮﻈﻧ زا
 ﻪﻛ ﺪﻨﺘﺴﻫ ﻲﻨﻴﺋﺎﭘ ﺢﻄﺳ رد ﺖﺨﭘﺮﮕﻧﺎﻴﺑ  شزﻮﻣآ مﺪﻋﺐﺳﺎﻨﻣ      
ﺪﺷﺎﺑ ﻲﻣ.  
 ﻖﻴﻘﺤﺗ يﺎﻫ ﻪﺘﻓﺎﻳﺮﮕﻧﺎﻴﺑ ﻲﮔدﻮﻟآ ﺪﺻ رد ﺮﺘﺸﻴﺑ  و ﺎﻬﻴﺷوﺮﻓ ﻪﻳﺬﻏا
 ﺎﻫ ﻲﭽﻳوﺪﻧﺎﺳﺎﺑ ﻪﺴﻳﺎﻘﻣ رد ﺖﺳا ﺮﮕﻳد ﺰﻛاﺮﻣ.  ﺪﺻرد ﻪﺑ ﻪﺟﻮﺗ ﺎﺑ
فﻮﻨﺻ ﻦﻳا نﺎﻳﺪﺼﺘﻣ دﻮﺷ ﻲﻣ ﺺﺨﺸﻣ ﻲﻳﺎﻴﻤﻴﺷ ﻲﮔدﻮﻟآ يﻻﺎﺑ،  زا
اﺪﻧ ﻞﻣﺎﻛ ﻲﻫﺎﮔآ نآ ضراﻮﻋ و تاﺮﻄﺧﻪﺘﺷ  ﻲﻓﺎﻛ يﺎﻫ شزﻮﻣآ و
 ﻪﺑ صﻮﺼﺧ ﻦﻳا ردﺖﺳا هﺪﺸﻧ هداد ﺎﻬﻧآ. ،ور ﻦﻳا زا  زﺎﻴﻧ ﻦﻳا
 يﺎﻫ هرود رﺎﻨﻛ رد ﻪﻛ دﻮﺷ ﻲﻣ سﺎﺴﺣا شزﻮﻣآ ﻲﻣﻮﻤﻋ ﺖﺷاﺪﻬﺑ
ﺑ و ﻪﻳﺬﻐﺗ درﻮﻣ رد ﻲﻳﺎﻫ هرود داﺮﻓا ﻦﻳا ياﺮﺑ ﻪ يﺎﻫ شور يﺮﻴﮔرﺎﻛ
ًﺎﺻﻮﺼﺨﻣ و ﺦﺒﻃ ﺢﻴﺤﺻ  ﻲﻳاﺬﻏ داﻮﻣ ندﺮﻛ خﺮﺳ ﺖﺳرد يﺎﻬﺷور
دﻮﺷ راﺰﮔﺮﺑ.  
ﻲﻧاد رﺪﻗ و ﺮﻜﺸﺗ  
 حﺮﻃ ﻞﺻﺎﺣ ﻪﻟﺎﻘﻣ ﻦﻳا و تﺎﻘﻴﻘﺤﺗ ﺖﻧوﺎﻌﻣ بﻮﺼﻣ ﻲﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ
 يروﺎﻨﻓهرﺎﻤﺷ دادراﺮﻗ ﻪﺑ نﺎﺘﺴﻠﮔ ﻲﻜﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد2641/35         
ﺪﺷﺎﺑ ﻲﻣ . زا ﻪﻟﺎﻘﻣ نﺎﮔﺪﻨﺴﻳﻮﻧ ﻪﻠﻴﺳﻮﻨﻳﺪﺑ يروﺎﻨﻓ و تﺎﻘﻴﻘﺤﺗ ﺖﻧوﺎﻌﻣ
 نﺎﺘﺴﻠﮔ ﻲﻜﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد و ﻦﻳا مﺎﺠﻧا رد ﻪﻛ ﻲﻧﺎﺴﻛ ﻪﻴﻠﻛ
 يرﺎﻜﻤﻫ ﻪﻌﻟﺎﻄﻣ،ﺪﻧا ﻪﺘﺷاد  ﻲﻣ ﻲﻧادرﺪﻗ و ﺮﻜﺸﺗﺪﻨﻳﺎﻤﻧ.  
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Abstract  
Introduction: High-rate frying with oil is a cause of  hydrolyzation, oxidation and polymerization of 
oil, thus making free radicals in the human body. These free radicals can lead to cancer, inflammatory 
diseases, atherosclerosis, aging and others. The aim of this study was to survey the peroxide value of 
edible oils used in confectionary, restaurants and sandwich shops in Gorgan in 2011. 
Methods: This descriptive cross-sectional study was carried out on all confectionaries (n=43) 
Restaurants (n=15) and Sandwich Shops (n=66) in Gorgan in 2011. Samples were collected in the 
hours that oil was very hot. Samples were collected based on national standard procedure, number 493. 
After the transfer of samples to the chemistry laboratory of environmental health engineering 
department, the number of peroxide was determined based on national standard procedure, number 
4179.  
Results: Out of 24 samples of the confectioneries, (56%) were consumable and 19 samples (44%) were 
inedible (p=0.015). Out of 15 restaurants and central kitchen, 6 cases (40%) were consumable and 9 
cases (60%) were inedible. (p=0.021), and from 66 samples of sandwiches, 12 (18%) were consumable 
and 54 samples (82%) were inedible (p=0.000). The differences between the samples of consumable 
and inedible in three group was significant (p=0.000). 
Conclusion: The findings show that Peroxide value in sandwich and fast food shops, restaurants, and 
confectionary shop are higher than the standard, so its seems that having  educational plan for staff 
about nutrition and the correct methods of frying food is necessary. 
Keywords: Peroxide, oil, Fast food, Restaurants, Confectionary 
 
 
 
 
 
 
 
